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GOHME A CLAQUB1 A ffFET CHAQUANT ETALE PANS LE TEMPS. 

) LTnvBntton concsme una garnmB a cJaquer a effet aa- 
quant etal£ dans fa temps. 
La gamma b elaquer compnsnd: 
- una gornms de base soupfe, a falbl© vlscosftS, cam- 
priHB antra 1 st 2 N.s/m 2 (1G0 et 200 poises) et de p refe- 
rs nc» entre l ,1 et 1 ,2 N.s*n*. 

et au molna deux prodults a Rmental res en grains au en 
partfcuies. de duretes et ds soJuWHtfe rttfTeremaa, lesdts 
pru dulls elant susceptiblee de ss relsyer dans Is temps 
pendant la masfcfcstlon poureonfefer 3 la grunmB a daquer 
un effet cranyaar. 
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GOMME A CLAQUER A BFP5X CRAfiUAHT STALE BASS LS 
TEMPS. 

La presente invention concerns une gomme & claquer ou 
bubble gum prSsentant un effet craguant ou crisBant qui se 
5 prolongs pendant: plusieurs minutes aprSs le debut de la 
mastication . 

Les chewing gums connus du type °a claquer" sent 
habituellemsnt composes d'une partie insoluble constitute 
par de la gomme de base et d'une partis soluble ingfirabl© 
10 comprenant des sirops de glucose, des sucres et un pzoduit 
aromatisant • 

Le choix de cea mati&res premiSres et le processus de 
fabrication sont determines de mani&re a obtenir on produit 
homog&ne qui, aprfea mastication et done dissolution des 
15 jnatiexes solubles, ne laisse dans la bouche que la partie 
gomme de base dont la fonction est la mastication et 
1 'aptitude a fair© des bulles. 

on utilise generalement une gomnie de base qui a une 
viscosity con^rise entre 4 et 5 N.s/m* (400 k 500 poises ), 
20 ce qui correspond a une faxble aouplesse- Si 1'on incorpora 
des mati&res alimentaires en particules dans une telle ^min i ^ 
de base f elle perdrait sa cohesion et deviendrait impropre a 
faire des bulles. C'est pourquoi on s'est toujour* limitfi a. 
n'incorporer dans la gomme de base que des produits de 
25 saveur et d'axomatisation se presentant sous forme de fines 
particules ou sous forme liquide. 

La presente invention vise a remSdier a, cet inconvenient 
et concerns une gomme a claquer pr€sentant des 
caracteristiques organoleptiqnes nouvelles peraettant 
30 d' obtenir une saveur agreable, ainsi qu'un effet craguant ou 
crissant pendant la mastication, tout en gardant la 
posaibilite de faire des bulles, 

Ces avantages sont obtenus avec la gamme a claquer selon 
1 'invention qui se caracterise en ce qu'elle con^rand un - 
35 melange s 

- d'une gomme de base souple, a faible viscosity, 
comprise entre 1 et 2 N,s/m2 (100 et 200 poises) at de 
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preference entre 1,1 et 1,2 *J-s/m2 r 

- et d r au moins deux produits alimentaixes en grains ou 
en particules, de doretes et de eolubilites diff6rentes, 
lesdits produits etant susceptibles de sq relayer dans le 
5 temps pendant la mastication pour canferer 3 la gomme A 
claguer un effet craquant. 

Ces produits alimentaires sent pergus pendant la 
mastication selon un gradient decroissant de l'eftet 
craquant on crissant. Les produits lea moins dars gt les 
10 plus solubles sont per$us dans les premiers instants de la 
mastication, tandis que les produits les plus dars et 21 
moindre solubility ne se rev&lent au gofit que dans une phase 
ulterieure de la mastication. 

En raison de la souplesse de la gomme de base, le 
15 chewing gum a une forte aptitude £ former des bulles dds les 
premiers instants de la mastication, 

Cette aptitude iinplique un .dosage de la gomme de base A 
raison de ZD & 30 % en poidB, et de preference de 24 a 27 % 
en poids. 

20 Les produits alimentaires qui sont incorpores dans la 

gomme de base peuvent §tre constituSs par des morceaux de 
divers fruits lyophilises, des cfirfiales, des cristaox de 
sucre et des cristaux d'isomalt. 

Les produits alimentaires incorpores dans la gomme de 

25 base intervlennent avec les dosages suivants : 

- fruits lyophilises / cSr&ales : 1 4 10 % en poids et de 
pr^fSrence de 4 4 6 % en poids • 

- cristaux de sucre * 3 £ 20 % en poids, et do 
preference de 8 ^ 10 % en poids avec un diazadtre moyan da 

30 0 r 2 a 1 mm et de preference de 0,8 mm. 

- cristaua d'ieomalt : 1 a 20 % et de preference de 5 i 
10 % en poids avec un diam&txe moyen de 0,25 a 1,15 mm et de 
preference de 0 r 8 i 1 m 

Af in de garder intactes les qualites mficanigues de ces 
35 produits, ceux-ci sont incorpores en fin de malaxage de la 
gomme h claquer, pendant une duree ne depassant pas 90 
seconds 3 , 
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Revendications 
1. Goxrane 3. claguer a ef f et craquant 6tal§ dans le teurpa f 
caract£ris£ en ce qu'elle comprend j 

- une gomme de base souple, & faible visco9it6, comprise 
5 entre 1 et 2 N.s/m? (100 st 200 poises) et de pr££4rence 

entre 1,1 et 1,2 N.s/m2, 

- et au moins deux produits alimentaires en grains ou en 
particules, de duret^s et de solubilitfis diff Creates, 
lesdits produits fitant susceptibles de se relayer dans le 

10 temps pendant la mastication pour confSrer 4 la gomme & 
claguer un etf&t craquant . 

2. Gomme 4 claguer selon la revindication 1, 
caract6ris6e en ce que la proportion de gomme de base est de 
20 a 30 i en poids, et de prSf&rence de 24 4 27 % en poids. 

15 3. Gomme a claguer selon la revendication l f 

caract6ris6e en ce que lesdits produits allmentaires sent 
constitute par des morceaux de divers fruits lyophilis6s, 
des c£r£ales, des cristanx de Sucre at des cristaux 
d'isamalt. 

20 4. Gomme a claguer selon la revendication 3, 

caract£ris£e en ce que les morceaux de fruits lyophilis^s et 
les c£r Sales sont a une dose de 1 & 10 % en poids et de 
pr£fdrence de 4 a 5 % en poids. 

5. Gomme a. claguer selon 1 a revendication 3, 
25 caract6ris£e en ce que les cristaux de Buore sont a une dose 
de 3 a 20 % en poids, et de preference de B a 10 % en poids 
et leur diam&tre moyen est de 0 r 2 A 1 mm et de prSf&rence da 
0,8 aim. 

5. Gomme a claguer selon la revendication 3, 
30 cara«£ris»e en ce gue lea cristaux d r isomait sont a une 
dose de 1 a 20 * et de preference de 5 a lo % en poids et 
leur diamfetre moyen est de 0,25 a 1,15 mm et de preference 
de 0,8 a 1 mm. 

7. Gomme a claguer selon 1'une des revendications 
35 pr§c6dentes r caracteris£e en ce que lesdits produits 
alimentaires sont incorpores en fin de malaxage de la yjumid 
a claguer, pendant une duree ne d^passant pas SO secondes. 
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[54] Title: BUBBLE GUM WITH A LONG-LASTING CJRUNCHY EFFECT 
[57] Abstract: 

* »••* iv mi ^ w •* -tami m icn^=iasTmg cruncny eji^ct. 

The bubble gum comprises: 

— an elastic gum base with a low viscosity in the range of 1-2 N.s/m 2 ( 1 00-200 - 
poise) and preferably 1.1-1.2 N.s/m 2 , 

— and at least two granular or particulate food products with difiEerent.iiardnesses 
and solubilities, said products being capable of alternating over iimeCduru^ : chewiQg rt> 

^confer a cruncfay effect to theT?ub"ble : gum . 
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BUBBLE GUM WITH A LONG-LASTING CRUNCHY EFFECT 

The invention relates to a bubble gum having a crunchy or grating effect which lasts for 
several minutes after the start of chewing. 

Chewing gums of the bubble gum type are usually composed of an insoluble portion 
consisting of the gum base and an ingcstible soluble portion comprising glucose syrups, 
sugars and a flavoring agent. , . , 

The choice of these raw materials and the manufacturing process are determined so as 
to obtain a homogeneous product which, after chewing and hence dissolution of the soluble 
materials, leaves in the mouth only the gum base portion which is used for mastication and 
blowing bubbles. 

The gum bass used generally has a viscosity in the range of 4-5 N.sfar (400-500 poise), 
corresponding to a low flexibility. If particulate food ingredients are incorporated in this gum 
base, it loses its cohesion and becomes unsuitable for blowing bubbles. This is why the 
flavoring agents added to the gum base were always limited to fine particles or liquids. 

The present invention aims to remedy this drawback and relates to a bubble gum 
having novel organoleptic characteristics that afford a pleasant flavor as well as a crunchy or 
grinding effect during chewing while maintaining the capability of blowing bubbles. 

These advantages are obtained with the inventive chewing gum which is characterized 
by the fact that it co mp rises a mixture o£ 

a flexible gum base with a low viscosity ranging from 1 to 2 N-s/m 2 (1 00-200 poise), 

preferably 1.1-1.2 N-5/m 2 ; 

and at least two granular or particulate food-products- of different hardnesses and * 

solubilities, said products being capable of alternating over time during mastication to confer 
a crunchy or.grindmg effect to the gum. 

These food products axe perceived during chewing according to a decreasing gradient 
of the crunchy or grinding effect The less-hard, more-soluble products are perceived during 
the first moments of mastication, while the harder, less-soluble products are not tasted until a 
subsequent phase of mastication. _ m y 

Bccause of the flexibility of the gum base, the chewing gum is highly suitable for .yS 
forming bubbles at the very start of mastication. 

This capability implies a gum base content of 20-30% by weight, preferably 24-27% by 

. weight. 

The food products added to the gum base can consist of bits of various fresze-dried 
fruits, cereals, sugar crystals -uSIX I yiialx "pf Isoxnafe 

The food products incorporated in'tbe gum base are present in the following amounts: 
- — fieeze^dried fruits, cereals: 1-10% by weighr, prsferably 4-6% by weight 

sugar crystals: 3-20% by weight, preferably 8-10% by weight, with an average 

diacneter of 0.2- 1 mm, preferably 0-8 nnn 

— isomah crystals: 1-20%, preferably 5- 1 0% by weight with an average diameter of 
0.25-1.15 mm, preferably 0.8-1 mm. 

To keep the mechanical qualities of these products intact, the products are added ax the 
end of the bubble gum mixing process o v er a time not exceeding 90 seconds. 
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Claims 



1. Bubble gum with a long-lasting crurachy effect 

The babble gum comprises: 

— an elastic gum base with a low viscosity in the range of 1 -2 N-s/m 2 (1 00-200 
poise) and preferably 1 . 1 -1 JZ N-s/im\ 

— and at least; two granular part cu] ate food products Svith different hardnesses 
arid solubilities, said products being capable'oraltfernating over time during chewing to 
IbocSeca.Qvnchy e|fect to the b^b(e = gunz..f. 

2. Bubble gum according ro Claim 1 , characterized by the feet that the proportion of 
gum base is 20-30% by weight, preferably 24-27% by weight 

5. Bubble gum according to Claim 1, characterized by the feet that the food products 
consist of bits of various freeze- dried fruits, cereals, sugar crystals and crystals 'of isomait. 

4. Bubble gum according to Claim 3, characterized by the fact that the bits of freeze- 
dried fruits and the cereals are present in a proportion of 1 - 1 0% by weight, preferably 4-6% , 
by weight. 

5- Bubble gum according to Claim 3, characterized by the fact that the sugar crystals 
are present in a proportion of 3-20% by weight, preferably 8-1 0% by weight, and their mean 
diameter is 0.2-1 mm, preferably 0.8 m 

6. Bubble gum according to Claim 3, characterized by the fact that the crystals of 
isoraalt are present in a proportion of 1-20%, preferably 5-1 0% by weight and their average 
diameter i$ 0.25-1-15 mm, preferably 0,8-1 mm. 

7. Bubble guxn according to any of the above claims, characterized by the feet that said 
food products are added at the end of the bubble gum mixing process over a period not 
exceeding 90 seconds. 
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